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RESUMEN
El cultivar de damascos Modesto es 
de introducción relativamente reciente en 
Mendoza (Argentina). El objetivo del trabajo 
fue evaluar las siguientes características de 
interés agronómico: la época de floración 
y la calidad de los frutos en cosecha y en 
postcosecha. El estudio se realizó en un 
monte comercial durante 2007 y 2008. Se 
registraron tres estados fenológicos: "D" 
(corola visible), "F" (flor abierta) y "H" (fruto 
cuajado). Se estableció el inicio de la floración, 
la plena floración y el fin de la misma. En 
los frutos las evaluaciones y mediciones se 
realizaron en el momento de la recolección 
y después del período de maduración de la 
fruta conservada en cámara frigorífica. Se 
determinó: color de fondo, peso, diámetro, 
firmeza de pulpa, contenido de sólidos 
solubles, pH, acidez titulable, presencia 
de hongos y desórdenes fisiológicos. Los 
resultados muestran que el cultivar Modesto 
florece en una época intermedia en la zona E 
de la provincia de Mendoza. La fecha de plena 
floración en los dos años del estudio fue el 
8 de setiembre. En los estados de madurez 
evaluados los frutos reúnen los atributos de 
calidad demandados por el consumidor: alto 
CSS, color anaranjado en la madurez, buena 
firmeza de pulpa; sin embargo, el rápido, 
descenso de la firmeza durante la maduración 
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ABSTRACT
Modesto apricot cultivar is of relatively 
recent introduction in Mendoza ( Argentina). 
The aim of this work was to evaluate the 
following agronomical characteristics: 
blooming time and fruit quality at harvest and 
postharvest. The study was carried out in a 
commercial orchard during 2007 and 2008. 
Three phenological stages were registered: 
"D" (visible corolla), "F" (opened fruit) and 
"H" (set fruit). The beginning of bloom, full 
bloom and the end of it were determined. Fruit 
quality evaluations were made at harvest and 
after the ripening period of cold stored fruits. 
Maturity and quality parameters determined 
were: ground color, fruit weight, size, flesh 
firmness, soluble solid content, pH, titratable 
acidity, presence of fungi and physiological 
disorders. Results show that Modesto is an 
intermediate flowering cultivar at the East 
region of Mendoza province. The date of 
full bloom for the two years studied was 
September 8. At the stages of maturity that 
were assessed fruits meet quality attributes 
demanded by the consumer: high soluble 
solid content, orange skin colour after ripening, 
acceptable flesh firmness; however the rapid 
loss of firmness during postharvest ripening 
obliges an accelerated marketing. After 
thirty days of cold storage and two days at 
room temperature symptoms of woolliness 
Nota científica
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INTRODUCCIÓN
La producción mundial y local de damascos se caracteriza por las fluctuaciones 
interanuales, imputables en parte a la falta de adaptación de la mayoría de las 
variedades a las condiciones climáticas. Dentro de los factores climáticos, las heladas 
primaverales son la principal causa de la irregularidad de las producciones (5,19). 
Conocer la época de floración, que es distinta según las variedades y las zonas de 
cultivo (12), es útil para relacionarla con el riesgo de daño por heladas.
En Mendoza, la superficie cultivada con damascos es de 2777,7 ha. El 71% 
se destina a industria y el 29% a empaque en fresco, según los datos del censo 
provincial de damascos, efectuado en 2005 por el Instituto de Desarrollo Rural (11). La 
producción de damascos se distribuye esencialmente en el mercado interno y son muy 
bajos los volúmenes que se exportan. Una de las causas que limita la exportación es 
que las variedades cultivadas tradicionalmente en la provincia de Mendoza no poseen 
los requisitos de calidad de los mercados exigentes. Las cualidades organolépticas 
son un factor fundamental en la aceptación de esta fruta por el consumidor (15, 17). 
El contenido de azúcares, ácidos orgánicos y compuestos volátiles, como así también 
el color, la forma y la textura determinan las propiedades sensoriales del fruto (1, 18).
El cultivar Modesto, de origen californiano, tiene un hábito de crecimiento que 
varía según la carga entre erecto a abierto y es muy vigoroso; es precoz, autofértil 
y muy productivo. Los frutos son oblongos, grandes, de color anaranjado uniforme, 
cuya intensidad aumenta en la cara expuesta al sol; la firmeza de pulpa es buena y 
tienen una resistencia media a la manipulación (12). En Mendoza es de introducción 
relativamente reciente y no existe mucha información acerca del comportamiento en las 
condiciones agroclimáticas de Mendoza. El clima no sólo marca los límites del cultivo, 
sino que condiciona la regularidad de los rendimientos y la calidad de la cosecha (20). 
Objetivo
Evaluar las siguientes características de interés agronómico: la época de floración 
y la calidad de los frutos en cosecha y en postcosecha de damascos cv. Modesto. 
en poscosecha obliga a una comercialización 
acelerada. Después del almacenamiento en 
cámara frigorífica durante treinta días y un 
período de maduración de dos días, la futa 
presentó el desorden harinosidad con una 
incidencia superior al 60%; esto señala que 
el cv. Modesto no puede almacenarse por un 
período tan prolongado.
appeared. The incidence was more than 60%. 
For this reason wooliness is the main factor 
limiting long cold storage.
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MATERIALES Y MÉTODOS
Este estudio se realizó en un monte comercial de damascos (Prunus armeniaca L.) 
cv. Modesto/Nemared ubicado en el distrito de Alto Verde de San Martín, en la provincia 
de Mendoza (33° 06' 34,0" S; 68° 25' 12,35" O; altura 657m s. n. m.) durante 2007 y 2008.
Floración 
Cada año se tomaron, en forma aleatoria, dos plantas del monte frutal. En una de 
las plantas se seleccionaron dos ramas: una con orientación al N y otra ubicada al S. 
En el segundo árbol una de las ramas elegidas tenía orientación E y la otra rama O. 
En cada rama se contaron cien yemas florales al inicio del seguimiento. Se hicieron 
controles periódicos cada tres o cuatro días y se registraron tres estados sobre la base 
de la evolución fenológica propuesta por Baggliolini (2): estado "D" (corola visible), 
estado "F" (flor abierta), estado "H" (fruto cuajado).
Se consideraron los valores promedio. Se estableció que las plantas estaban en inicio 
de floración cuando alrededor del 10% de las flores se encontraban en el estado de flor 
abierta; en plena floración, cuando aproximadamente el 50% de las flores estaban en el 
estado "F" y en fin de floración, cuando se registró alrededor de un 10% en el estado "H".
Calidad de frutos en cosecha y en postcosecha
En 2007, los frutos de damasco cv. Modesto se cosecharon en dos fechas: 6 
y 10 de diciembre, en función del color de fondo. La fruta cosechada fue embalada 
en la finca, en cajas de exportación de cartón, con una bandeja plástica y bolsas de 
polietileno perforadas. Se almacenó a 0°C y 90% de HR durante quince y treinta 
días. Luego los damascos se mantuvieron dos o tres días a temperatura ambiente.
Las evaluaciones y mediciones se realizaron en el momento de cosecha y después 
del período de maduración de la fruta conservada en cámara frigorífica. 
Los parámetros de madurez y de calidad medidos fueron los siguientes: color de 
fondo, peso, diámetro ecuatorial sutural, firmeza de pulpa (FP), contenido de sólidos 
solubles (CSS), pH y acidez titulable (AT). En los frutos que fueron almacenados en 
frío y luego madurados se evaluó presencia de hongos y desórdenes fisiológicos: 
pardeamiento, harinosidad y transparencia de la pulpa.
El color se evaluó por comparación con la tabla de Munsell (13) (tabla 1) y se 
elaboró una escala numérica.
Tabla 1. Escala utilizada en la evaluación del color de fondo.
Table 1. Scale used to evaluate ground color. 
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La FP, expresada en lb-fuerza, se midió con un presionómetro (émbolo = 7,9 mm, 
Tipo FT 327). El CSS, en °Brix, se determinó con un refractómetro de temperatura 
autocompensada (Atago, Japón). La AT se estableció por titulación con solución 
0,1N NaOH hasta pH 8,2 y se expresó como porcentaje de ácido málico.
Para la evaluación de harinosidad los frutos se cortaron transversalmente al 
plano de la sutura. Las mitades fueron presionadas manualmente y se determinó la 
presencia del desorden en función de la cantidad de jugo desprendido. El grado de 
harinosidad fue establecido según una escala arbitraria de intensidad, con un rango 
de 1 (sin desorden) a 4 (severo). La incidencia fue calculada como el porcentaje de 
frutos harinosos en relación con el total de frutos examinados.
En cosecha, la unidad experimental fue el fruto con cuarenta repeticiones en 
cada fecha. En postcosecha la unidad experimental fue la caja: se realizaron cuatro 
repeticiones de cuarenta frutos por caja en cada fecha de cosecha y en cada período 
de almacenamiento. El diseño estadístico fue completamente al azar. Se realizó análisis 
de la varianza y test de Tukey; las variables no paramétricas fueron transformadas en 
rangos para el análisis estadístico.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Floración
Aunque el damasco es considerado una especie de floración temprana (7), los 
resultados muestran que el cv. Modesto florece en una época intermedia en el Este 
de Mendoza (tabla 2), comparado con el cv. Canino cuya fecha promedio de plena 
floración se ha registrado el 21 de agosto en una serie de seis años (Cátedra de 
Fruticultura, FCA, UNCUYO, 2009. Comunicación personal). 
Tabla 2. Floración de damascos cv. Modesto en la zona Este de Mendoza. 
Table 2. Blooming time of Modesto apricot cultivar at the East region in Mendoza.
El período de floración fue más extendido en 2008 respecto de 2007 (figura 1, 
pág. 227; figura 2, pág. 227). Egea et al. (4) encontraron que es común que haya 
variaciones interanuales en las fechas de floración de los cultivares de damascos. 
Las diferencias observadas podrían asociarse a las distintas condiciones climáticas 
de cada año, sobre todo a las fluctuaciones anuales, en términos de requerimientos 
de horas de frío y de calor. 
El cv. Modesto tiene un requerimiento entre trescientas a cuatrocinetas horas de 
frío (3); estas necesidades fueron satisfechas en ambos años (tabla 3, pág. 227), según 
los registros climáticos de la estación meteorológica de la Dirección de Agricultura y 
 Floración 2007 2008
Inicio 4 de setiembre 25 de agosto
Plena 8 de setiembre 8 de setiembre
Fin 22 de setiembre 23 de setiembre
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Contingencias Climáticas de Mendoza (10), localizada en el distrito de Montecaseros 
de San Martín (33° 2' 20,6162" S; 68° 7' 20,0372" O; altura 650 m s. n. m.), cercana 
al distrito de Alto Verde donde está el monte frutal. 
Figura 1. Estados fenológicos durante la floración de damascos cv. Modesto en 2007.
Figure 1. Phenological stages during flowering of Modesto apricot cultivar in 2007.
Figura 2. Estados fenológicos durante la floración de damascos cv. Modesto en 2008.
Figure 2. Phenological stages during flowering of Modesto apricot cultivar in 2008.
Tabla 3. Horas por debajo de 7°C y unidades de frío registradas por la Dirección 
de Agricultura y Contingencias Climáticas de Mendoza en la estación de 
San Martín. 2007 y 2008.
Table 3. Hours below 7°C and chill units registered by Dirección de Agricultura y 
Contingencias Climáticas de Mendoza in San Martín. 2007 and 2008.
1 Cantidad de horas en las que el vegetal estuvo por debajo de 7°C (10).
2 Según el modelo de Richardson (10). 
Sin embargo, 2007 fue más frío que 2008 y probablemente los requerimientos de calor 
fueron satisfechos antes en 2008, y a esto se debería el adelanto en el inicio de floración. 











de frío 1 277/252 473/444 485/301 510/252 92/131
Unidades 
de frío 2 248/144,5 333/333,5 288,5/318 325/205 40,5/49
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es más lento y la floración se produce más tarde que en los inviernos moderados (16). Se 
ha establecido que las temperaturas críticas para los estados fenológicos "D", "F" y "H" son 
-3,9°C, -3°C y -0,5°C respectivamente (6). Durante los períodos de floración de 2007 y 2008 
los días en los que se registraron temperaturas iguales o inferiores a las críticas se muestran 
en la tabla 4, de acuerdo con los datos de la Dirección de Agricultura y Contingencias 
Climáticas de Mendoza. 
Tabla 4. Temperaturas críticas registradas por la Dirección de Agricultura y Contin-
gencias Climáticas de Mendoza en la estación de San Martín, relacionadas 
con los estados fenológicos. 2007 y 2008. 
Table 4. Critical temperatures registered by Dirección de Agricultura y Contingencias 
Climáticas de Mendoza in San Martín, associated with phenological stages. 
2007 and 2008.
En función de la relación entre los estados fenológicos y las temperaturas críticas, en 
2007 hubo dos días de riesgo de daño por heladas y en 2008 hubo un día. Por lo tanto, en 
esta zona de cultivo de Mendoza sería necesario prever lucha activa contra las heladas 
para evitar disminución de la producción, aunque el peligro es menor que en los cultivares 
de floración más temprana.
Calidad de frutos en cosecha y en postcosecha
Las dos fechas de cosecha correspondieron a dos estados de madurez: EM1 y 
EM2, por lo tanto el criterio empleado generalmente para cosechar damascos, basado 
en el color de fondo, puede utilizarse en el cv. Modesto. En la tabla 5 se presentan 
las características de los frutos recolectados en cada EM. 
Tabla 5. Parámetros de madurez y de calidad en cosecha de los dos estados de 
madurez de damascos cv. Modesto.
Table 5. Maturity and quality parameters of two maturity stages of Modesto apricot 
cultivar at harvest.
Separación de medias en las filas según el test de Tukey (P ≤ 0,05).
Means separation in the roads by Tukey’ test (P ≤ 0.05).
Temperaturas críticas
Año 2007 27 de agosto-4,2°C
24 de setiembre
-2,9°C
Año 2008 6 de setiembre-3,1°C
Parámetro EM1 EM2
Color de fondo 1 (gama de los verdes) a 2 (gama de los verdes claros) b
Peso (g) 56,4 b 73,4 a
Diámetro ecuatorial sutural (mm) 46,5 b 50,7 a
Firmeza de pulpa (lbf) 8,55 a 7,45 b
Contenido de sólidos solubles (°Brix) 12,4 b 14,4 a
pH 3,54 a 3,45 b
Acidez titulable (% de ácido málico) 2,27 a 2,15 a
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Hubo un cambio significativo en el peso y el tamaño cuando los damascos pasaron 
del color de fondo 1 al 2. 
La firmeza de pulpa disminuyó: se registró un descenso de 1,1 lbf promedio 
durante al cambio de color.
El CSS aumentó durante la maduración en el árbol, mientras que la AT no varió 
significativamente. Se ha mencionado en damascos una buena aceptación de los 
consumidores cuando el CSS es superior a 11°Brix (17). En este ensayo, aun en 
EM1 se superó el valor mínimo. 
 El color de fondo se modificó notablemente durante la maduración postcosecha 
en cada EM (figura 3). Los colores estuvieron en la gama de los verdes en el momento 
de cosecha y evolucionaron hacia la gama de los anaranjados de la tabla de Munsell. 
Esta evolución del color coincide con lo observado por otros investigadores.
Letras distintas indican diferencias significativas (P ≤ 0,05).
Different letters indicate significant difference (P ≤ 0.05).
Figura 3. Evolución del color de fondo de cada EM.
Figure 3. Ground color evolution at each maturity stage.
Después del almacenamiento frigorífico, la FP disminuyó rápidamente (figura 4, 
pág. 230). En los damascos cosechados en EM1 descendió de una media de 
8,55 lbf a 4,45 lbf luego de quince días de conservación frigorífica y de tres días 
a temperatura ambiente. 
La fruta del EM1 almacenada durante treinta días y del EM2 conservada durante 
quince y treinta días a 0°C alcanzó valores medios inferiores a 2 lbf en el segundo 
día de maduración; estos resultados estuvieron por debajo del ideal establecido entre 
2-3 lbf (9). El rápido ablandamiento reduce la comercialización a un período muy breve. 
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Letras distintas indican diferencias significativas (P ≤ 0,05).
Different letters indicate significant difference (P ≤ 0.05).
Figura 4. Evolución de la firmeza de pulpa en cada EM.
Figure 4. Flesh firmness evolution at each maturity stage.
El CSS varió muy poco y la AT disminuyó levemente durante la maduración 
postcosecha (figura 5; figura 6, pág. 231), aunque los valores se mantuvieron altos después 
de la maduración. En los damascos cosechados con EM2 y almacenados durante quince 
días habría una mejora en la calidad gustativa al aumentar la relación CSS/AT.
Letras distintas indican diferencias significativas (P ≤ 0,05).
Different letters indicate significant difference (P ≤ 0.05).
Figura 5. Evolución del contenido de sólidos solubles en cada EM.
Figure 5. Soluble solid content evolution at each maturity stage.
El período de almacenamiento frigorífico determinó la aparición del desorden 
fisiológico harinosidad. Los porcentajes de frutos harinosos después de treinta días 
de conservación fue de 62% y de 70% en EM1 y en EM2, respectivamente (tabla 6, 
pág.  231). 
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Letras distintas indican diferencias significativas (P ≤ 0,05).
Different letters indicate significant difference (P ≤ 0.05).
Figura 6. Evolución de la acidez titulable en cada EM.
Figure 6. Tritatable acidity evolution at each maturity stage.
Tabla 6. Porcentaje de frutos harinosos en cada EM luego de la conservación 
 frigorífica y maduración a temperatura ambiente.
Table 6. Percentage of fruits with woolliness at each maturity stage after cold storage 
and ripening at room temperature.
Separación de medias en las filas según el test de Tukey (P ≤ 0,05).
Means separation in the roads by Tukey’ test (P ≤ 0.05). 
La variable no paramétrica: porcentaje de harinosidad, fue transformada en rangos para el 
análisis estadístico.
La expresión de este desorden, caracterizado por una disminución en el contenido 
de jugo de los frutos, es la principal limitante para el almacenamiento prolongado de 
damascos cv. Modesto; este resultado concuerda con lo expresado por otros autores 
en ensayos realizados con otros cultivares de esta especie (8,14); se ha estudiado 
que la harinosidad se expresa durante la maduración a temperatura ambiente 
después del almacenamiento refrigerado. Por esta razón este problema de la fruta 
es experimentado generalmente por el consumidor (8).
En ninguna de las evaluaciones se observó presencia de hongos en la fruta analizada.
Estado de madurez (%) de frutos con harinosidad
15 días a 0°C + 3 días a 
temperatura ambiente 
30 días a 0°C + 2 días a 
temperatura ambiente
EM1 0 b 62 a
EM2 0 b 70 a
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CONCLUSIONES
La fecha de plena floración fue el 8 de setiembre, tanto en 2007 como en 2008. 
Por lo tanto, el cv. Modesto florece en una época intermedia en la zona Este de 
Mendoza en relación con otros cultivares de la especie. Esta característica hace que 
el riesgo de daño por helada sea menor que en los cultivares de floración temprana.
Los frutos del cv. Modesto, cosechados tanto en EM1 como en EM2, reúnen 
atributos de calidad demandados por el consumidor: alto CSS, color anaranjado en la 
madurez, buena firmeza de pulpa, aunque la rápida evolución de la firmeza durante 
la maduración poscosecha obliga a una comercialización acelerada.
Después del almacenamiento en cámara frigorífica durante treinta días y un 
período de maduración de dos días, la futa presentó el desorden harinosidad con una 
incidencia superior al 60%; esto señala que el cv. Modesto no puede almacenarse 
por un período tan prolongado.
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